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Дисертація присвячена теоретичному, експериментальному 
обґрунтуванню наукових принципів та інновацій в технології харчових 
продуктів для оздоровчого харчування шляхом використання рослинних 
ресурсів України.  
Обґрунтовано актуальність обраної теми та її значення у вирішенні 
проблеми забезпечення населення України нутрієнтоадекватною кулінарною 
продукцією та раціонами харчування, визначено зв’язок роботи з науковими 
програмами, планами, темами, сформульовано мету та завдання дослідження, 
викладено наукову концепцію, наукову новизну та практичне значення 
одержаних результатів. 
Узагальнено відомості щодо біологічної цінності дієтичних добавок 
рослинного походження, технологічні аспекти та сучасні тенденції їх 
використання в технології напоїв, проаналізовано існуючі технології напоїв та 
особливості складання харчових раціонів оздоровчого призначення, окреслено 
перспективність і актуальність використання нових видів рослинних добавок 
на основі волоського горіха, що стало підґрунтям розроблення технології 
напоїв і раціонів резистентної дії.  
Розроблено програму комплексних досліджень, подано характеристику 
об’єкту і предметів досліджень, описано методи визначення показників якості 
і безпечності сировини, матеріалів і готових виробів, математичного 
моделювання і оброблення математичних даних. 
Систематизовано критерії нутрієнтного складу, покладені в основу 
моделювання напоїв резистентної дії, які  повинні сприяти підвищенню 
стійкості організму до несприятливих факторів навколишнього середовища. 
Критеріями резистентної дії обрано імунну, антиоксидантну системи, 
регуляції ферментів метаболізму ксенобіотиків та регуляції апоптозу, які 
потребують участі певних нутрієнтів −  вітамінів А, Е, С і групи В, 
каротиноїдів, поліфенолів і мікронутрієнтів (йод, цинк, селен та ін.). 
Науково обґрунтовано використання сировини в  технології  напоїв  
заданої біологічної цінності. Найбільш перспективними джерелами 
ессенціальних нутрієнтів, що забезпечують захисні сили організму та 
відновлення нормального функціонування основних систем та органів 
людини, є плодоовочева і ягідна сировина у поєднанні з волоським горіхом. 
Використання волоського горіха у технології напоїв обґрунтовано якісним 
вмістом нутрієнтів резистентної дії, а саме,  вітамінами А, Е, С, В6, В9, 
каротиноїдами, поліфенолами, харчовими волокнами, мінеральними 
речовинами – Zn, I та ін.  
На підставі досліджень функціонально-технологічних  властивостей 
харчових систем із рослинної сировини розроблено технології дієтичних 
добавок із волоського горіха (плоди молочно-воскової стиглості, перикарпій 
стиглого горіха та екстракти на їх основі) та напоїв з їх використанням (з 
м’якоттю, неосвітлені, ферментовані та смузі).  
Визначено раціональний термін промислової заготівлі горіхової 
сировини у центральному регіоні України: плоди молочно-воскової стиглості 
(МВС) – середина – кінець червня; перикарпій стиглого горіха (ПСГ) – кінець 
вересня – початок жовтня. Тривалість заготівлі сировини безпосередньо 
залежать від природних кліматичних умов. Термін переробляння сировини  – 
до 5 діб 
Результати послідовної аналітичної, теоретичної та експериментальної 
роботи дозволили запропонувати технічні рішення виробництва горіхових 
екстрактів стабільної якості для виробництва напоїв на підприємствах 
ресторанного господарства. Визначено закономірності впливу технологічних 
параметрів на екстракцію біологічно активних речовин (БАР) волоського 
горіха: виду та концентрації екстрагента, тривалості та кратності екстракції,  
величини гідромодуля, розміру частинок сировини та її теплового оброблення. 
Встановлено технологічні режими отримання горіхових екстрактів: 
екстрагування 70 %-м водно-спиртовим розчином за гідромодулем 
(сировина : екстрагент) 1 : 1 або 50 %-м водно-цукровим розчином за 
гідромодулем – 1 : 0,75, розміром частинок сировини – 10–15 мм, тривалістю 
не більше 20 діб. Доведено доцільність другого етапу екстрагування твердої 
фази із волоського горіха МВС 50 %-м водно-спиртовим розчином, 
тривалістю не більше 7 діб. Доведено, що попереднє бланшування перикарпію 
за температури 80 С тривалістю 600 с інтенсифікує процес екстрагування. 
Термін зберігання екстрактів – до 1 року.  
Отримано дієтичні добавки на водно-спиртовій (ВС) і водно-цукровій 
(ВЦ) основах із плодів горіха МВС і перикарпію стиглого горіха з високим 
вмістом вітаміну С (3,0-4,8 % та 0,8-0,9 % відповідно) і фенольних речовин 
(30,4-36,8 % та 5,3-5,8 % відповідно). Якість натуральних дієтичних добавок 
контролюється за вимогами ТУ У 10.8-01597997-001:16 «Екстракти із 
волоського горіха», які погоджено з Міністерством охорони здоров’я. 
Запропоновано використання малопоширених в безалкогольній галузі 
овочів, зокрема гарбуза, топінамбура, моркви, ревеню і селери. 
Експериментально встановлено необхідність комбінування низько-кислотної 
(гарбуз, морква, топінамбур, селера) та кислої  (ревінь, слива, алича, кизил, 
полуниця, апельсин, лимон, яблука) рослинної сировини. Визначено їх 
якісний склад та раціональне співвідношення ключових компонентів.  
Запропоновано технології підготовки рослинної сировини, які 
забезпечують високі органолептичні і фізико-хімічні показники кулінарної 
продукції: шматочки ревеню розміром 10 × 20 мм обробляються гострою парою 
тривалістю 120–180 с; клубні топінамбура бланшують неочищеними цілими у 
воді (t=100 C, =420-600 с); для ферментованих напоїв подрібнену сировини 
(4-5 мм) піддають екстрагуванню водою (=14400 с), час бродіння складає 72 
год; для смузі − використання гарбуза свіжого або бланшованого гострою 
парою (=480-600 с), або обробленого у мікрохвильовій печі (= 120-180 c).  
Науково обґрунтовано технологічні способи введення дієтичних 
добавок із волоського горіха в напої, що забезпечує їх високі органолептичні 
показники та біологічну цінність – плоди, перикарпій та екстракти на їх основі. 
Таке рішення значно поширює можливість створення нових напоїв на базі 
однієї сировини та формує різноплановий асортимент дієтичних добавок для 
безалкогольної галузі.  
Органолептичним оцінюванням доведено, що смак купажу залежить від 
співвідношення та взаємодії всіх ключових компонентів. Розроблено 
інноваційні технології напоїв резистентної дії: неосвітлені вітамінізовані 
(ревеневий, селеровий, яблучний, грушевий), з м’якоттю та без м’якоті на 
основі топінамбура, каротиновмісної сировини (морква, гарбуз), ферментовані 
та смузі. Встановлено закономірності взаємозв’язку кількості горіхової 
добавки і споживчих властивостей напоїв, що дозволило встановити  їх 
раціональний вміст у технології напоїв без м’якоті,  напоїв з м’якоттю та смузі, 
відповідно: екстракт горіховий ВС – 3,0-7,5 %, 7,5-32,5 %, 9-10 %; екстракт 
горіховий  ВЦ – 25-35%, 7,5-25 % та 25-28 %, горіх МВС − 4-6 % (для смузі), 
перикарпій в технології смузі і ферментованих напоїв − 10-12 % та 3-4 % 
відповідно. Внесення горіхових добавок дозволило змоделювати і 
збалансувати вміст мінеральних речовин і вітамінів. 
Науково обґрунтовано технологічні способи  використання перикарпію 
у технології напоїв, що забезпечує комплексне перероблення волоського 
горіха. На основі перикарпію розроблено напій ферментований «Корсар» за 
вмістом вітаміну С (7-10 мг/100 г) та фенольних сполук (80-90 мг/100 г), який 
може конкурувати з традиційними напоями-аналогами. Визначено 
технологічні режими і параметри виробництва ферментованих напоїв на 
основі гарбуза та/або топінамбура. Досліджено динаміку змін cухих 
розчинних речовин (СРР) і активної кислотності у процесі зброджування сусла 
різних композиційних варіантів, час екстрагування СРР 15%-м цукровим 
сиропом або водою, співвідношення ключових компонентів, вмістом 
перикарпію у квасному суслі (5-6,5 %). 
Як формальну модель технології виробництва напоїв резистентної дії 
використали горизонтальну композицію технологічного процесу, на її основі 
розроблено загальні технологічні схеми виробництва напоїв,  із збереженням 
структури технологічної системи.   
Досліджено органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні 
показники готової продукції. Визначено комплексні показники якості напоїв 
резистентної дії, які значно перевищують показники продукції-прототипу (без 
дієтичної добавки) та свідчать про перспективи щодо їх впровадження. Аналіз 
вітамінного та мінерального складу розроблених напоїв резистентної дії 
підтвердив, що вони є джерелом важливих вітамінів-антиоксидантів А, Е, С 
(1,55…100 % добової потреби), фенольних речовин (45,0…309,4 % добової 
потреби), йоду (6,0…97,3 %  добової потреби), а також калію і магнію 
(3,6…26,1 % добової потреби). Якість розроблених напоїв контролюється за 
вимогами ТУ У 11.0-01597997-002:16 «Напої безалкогольні негазовані з 
додаванням екстрактів із волоського горіха», ТУ У 10.1-01597997-003:16 
«Смузі з додаванням волоського горіха та продуктів його перероблення», які 
погоджено з Міністерством охорони здоров’я. 
Медико-біологічна апробація розроблених напоїв підтвердила, що 
додавання до харчового раціону плодоовочевих напоїв з горіховою добавкою 
дозволяє утримати та стабілізувати показники, які характеризують стан 
імунної системи в межах норми. Так, середній вміст гемоглобіну у окремому 
еритроциті збільшився на 3,86 %, середня концентрація гемоглобіну у 
еритроцитарній масі − на 3,79 %, що  вказує на покращення гемопоетичної 
активності кісткового мозку та метаболічних процесів у осіб основної групи 
порівняно із контрольною. В свою чергу, це сприяє підвищенню кисневої 
ємкості крові та кращій оксигенації тканин.  
Наведено основні положення, на підставі яких здійснено оцінку 
економічної та соціально-економічної ефективності функціонування 
розроблених та впроваджених технологій на якісному та кількісному рівнях. 
Комплексний показник конкурентопридатності нових напоїв перевищує 
відповідне значення контролю й відповідає перспективній і 
високоперспективній продукції. Соціальний ефект від упровадження розробок 
у практику полягає в розширенні асортименту напоїв оздоровчого 
призначення, забезпеченні нормальної життєдіяльність людей, профілактиці 
захворювань і задоволенню попиту споживачів на дану групу напоїв.  
Доведено економічну доцільність упровадження розроблених 
пропозицій в закладах ресторанного господарства, а також привабливість 
наукових розробок як об’єкта інвестиційних вкладень.  Розрахунки 
підтверджують економічний ефект від упровадження у виробництво напоїв 
резистентної дії. У разі збільшення обсягу реалізації запропонованої продукції 
на 174 тис. грн. приріст доходності становитиме   4000 грн./т. 
Результати, отримані в роботі, пройшли апробацію на підприємствах 
ресторанного господарства: кафе «Едельвейс» ФОП Чуб С.П. 
Решетилівського району Полтавської області, кафе  «Оріана» СТ 
«Кооперативний технікум»  м. Полтава, ТОВ «Відродження» с. Патраківка 
Хорольського району Полтавської області, кафе «Хуторок» ФОП Сенча Ю.К. 
м. Полтава, кафе «Юність» ТОВ «ДЖІ ЕС ЕН Груп м. Полтава, ФОП «Дахно 
С.Б.» м. Полтава, кафе «Хуторок» ФОП Сенча Ю.К. м. Полтава. Результати 
досліджень упроваджені в навчальний процес ПУЕТ. 
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SUMMARY 
I. Tiurikova. Scientific substantiation and development of technology of 
resistance of beverages with the use of walnut. - Qualifying scientific work on the 
rights of manuscripts. 
Thesis for a Doctor of Technical Sciences degree in specialty 05.18.16 
"Technology of Food Products" (18 - Production and Technologies). - National 
University of Food Technologies of the Ministry of Education and Science of 
Ukraine, Kyiv, 2018. 
The dissertation is devoted to theoretical, experimental substantiation of 
scientific principles and innovations in the technology of food products for health 
nutrition through the use of plant resources of Ukraine. 
The relevance of the chosen theme and its significance in solving the problem 
of providing Ukrainian population with intrinsically adequate culinary products and 
rationality is substantiated, the connection of work with scientific programs, plans 
and themes has been determined, the purpose and objectives of the research have 
been formulated, the scientific concept, scientific novelty and the practical 
significance of the obtained results have been formulated. 
The information on the biological value of dietary additives of plant origin, 
technological aspects and modern trends of their use in beverage technology are 
generalized, existing drinks technologies and peculiarities of food rations of health-
improving purposes are analyzed, perspective and relevance of the use of new types 
of plant additives on the basis of walnut has been grounded. development of the 
technology of drinks and rations of resistance action. 
The program of complex studies is developed, the characteristics of the object 
and objects of research are described, methods of determination of indicators of 
quality and safety of raw materials, materials and finished products, mathematical 
modeling and processing of mathematical data are described. 
The criteria of the intranial composition are systematized, which are the basis 
of the simulation of resistance beverages, which should contribute to increasing the 
resistance of the organism to adverse environmental factors.  
The immune, antioxidant system, regulation of enzymes for xenobiotic 
metabolism and apoptosis regulation that require the participation of  vitamins A, E, 
C and B, carotenoids, polyphenols and certain nutrients  micronutrients (iodine, zinc, 
selenium, etc.) are chosen as the criteria for resistance. 
The use of raw materials in the technology of beverages of a given biological 
value is scientifically substantiated. The most promising sources of essential 
nutrients that provide the body's defenses and restore the normal functioning of the 
basic systems and organs of man are fruit and vegetable and berry raw materials in 
combination with walnut. The use of walnut in the technology of beverages is based 
on the high quality of the nutrients of resistance, namely, vitamins A, E, C, B6, B9, 
carotenoids, polyphenols, food fibers, minerals - Zn, I, and others. 
On the basis of research of functional and technological properties of food 
systems from vegetable raw materials, technologies of dietary additives from walnut 
(milk and waxy fruit, pericarps of ripe nut and extracts based on them) and drinks 
with their use (with pulp, unlit, fermented and band). 
The rational term of industrial harvesting of native raw materials in the central 
region of Ukraine is determined: walnut of milk-wax ripeness (MWR) - mid-June 
end; рericarp of Ribbed walnut (PRW) - end of September - the beginning of 
October. Duration of raw material harvesting depends directly on natural climatic 
conditions. Term of processing of raw materials - up to 5 days. 
The results of consistent analytical, theoretical and experimental work 
allowed to propose technical solutions for the production of stable quality nut 
products for the production of beverages at restaurants in the restaurant industry. 
The regularities of the influence of technological parameters on the extraction of 
biologically active substances (BAS) of walnut are determined: the type and 
concentration of extracting, the duration and multiplicity of extraction, the size of 
the hydrodulum, the size of the raw material particles and its heat treatment. 
The technological regimes for obtaining walnut extracts have been 
established: extraction of 70% water-alcohol solution according to the hydromodule 
(raw material:extracting) 1: 1 or 50% by water-sugar solution according to the 
hydromodule - 1: 0.75, the size of the raw material particles is 10- 15 mm, lasting 
no more than 20 days. The expediency of the second stage of solid phase extraction 
from walnut of  MWR with 50% water-alcohol solution, duration of no more than 7 
days has been proved. It has been proved that the preliminary blanching of pericarp 
at a С with a duration of 600 s intensifies the extraction temperature of 80  process. 
Shelf life of extracts - up to 1 year. 
Dietary supplements were obtained on water-alcohol (WA) and water-sugar 
(WS) bases of walnut of  MWR and pericarp of ripe nut with high content of vitamin 
C (3.0-4.8% and 0.8-0.9% respectively ) and phenolic substances (30.4-36.8% and 
5.3-5.8% respectively).The quality of natural dietary supplements is controlled 
according to the requirements of TU U 10.8-01597997-001: 16 "Walnut Extract", 
agreed with the Ministry of Health. 
The use of low-prevalence of non-alcoholic vegetables, in particular pumpkin, 
artichoke, carrot, rhubarb and celery, is suggested. The necessity of combining low-
acid (pumpkin, carrot, artichoke, celery) and acidic (rhubarb, plum, aliche, kizil, 
strawberry, orange, lemon, apple) of plant material was experimentally determined. 
Their qualitative composition and rational relation of key components are 
determined. 
The technologies of preparation of vegetative raw materials, which provide 
high organoleptic and physical and chemical indices of culinary products are 
offered: pieces of rhubarb in the size of 10 × 20 mm are processed by an acute pair 
of 120-180 s;  jerusalem artichokes are blanched with uncleaned whole in water 
(t=100  C, =120-180 s).  For fermented beverages, the crushed raw material (4-5 
mm) is extracted ( = 14400 s), the fermentation time is 72 hours; for a smoothies  
use of fresh or bluish acute steam ( = 480-600 s) or processed in a microwave oven 
( = 120-180 c). 
Scientifically substantiated technological methods of introduction of dietary 
additives from walnut in beverage, which ensures their high organoleptic parameters 
and biological value - fruits, pericarps and extracts on their basis. Such a decision 
greatly extends the possibility of creating new beverages on the basis of one raw 
material and forms a diverse range of dietary supplements for the non-alcoholic 
industry. 
Organoleptic evaluation has proven that the taste of the blend depends on the 
ratio and interaction of all key components. Innovative technologies of resistant 
beverages are developed: unrecognized vitamin (rheumatic, celery, apple, pear), 
with pulp and without pulp based on artichoke, carotene-containing raw materials 
(carrot, pumpkin), fermented and striped. The regularities of the relationship 
between the amount of nut supplement and the consumer properties of beverages 
were established, which allowed to establish their rational content in the technology 
of soft drinks, pulp and beverage drinks, respectively: nut extract from the MWR - 
3.0-7.5%, 7.5-32.5%, 9-10%; walnut extract of WS - 25-35%, 7.5-25% and 25-28%, 
nutmeat of the Ministry of  4-6% (for a smoothies), pericarps in the technology of 
Internal Affairs 10-12% and 3-4%−the strip and fermented beverages  in accordance. 
The addition of nuts allowed to simulate and balance the content of minerals and 
vitamins. 
Scientifically substantiated technological methods of using pericarp in the 
technology of beverages, which provides a comprehensive processing of walnut. On 
the basis of pericarp, a drink of fermented "Corsair" was prepared on the content of 
vitamin C (7-10 mg / 100 g) and phenolic compounds (80-90 mg/100 g), which can 
compete with traditional beverage analogues. The technological regimes and 
parameters of production of fermented beverages on the basis of pumpkin and / or 
Jerusalem artichoke have been determined. The dynamics of changes of soluble 
substances (CSS) and active acidity in the process of fermentation of wort of various 
compositional variants, the time of extraction of CSS  by 15% sugar syrup or water, 
the ratio of key components, content of pericarp in kvass bean (5-6.5%) was 
investigated. 
As a formal model of the technology of production of resistance beverages, a 
horizontal composition of the technological process was used, on the basis of it the 
general technological schemes of beverage production were developed, with the 
preservation of the structure of the technological system. 
The organoleptic, physicochemical and microbiological indices of finished 
products are investigated. The complex indicators of the quality of beverages of 
resistance, which considerably exceed the prototype products (without a dietary 
supplement), are determined and indicate the prospects for their implementation.  
Analysis of the vitamin and mineral composition of the developed resistance 
beverages proved that they are a source of important vitamins-antioxidants A, E, C 
(1.55 ... 100% of daily requirement), phenolic substances (45.0 ... 309.4% of daily 
requirement), iodine (6.0 ... 97.3% of daily requirement), as well as potassium and 
magnesium (3.6 ... 26.1% of daily requirement). The quality of the developed drinks 
is controlled according to the requirements of TU U 11.0-01597997-002: 16 "Non-
alcoholic drinks non-carbonated with the addition of extracts of walnut", TU U 10.1-
01597997-003: 16 "Lines with the addition of walnut and products of its 
processing", which are agreed upon with the Ministry of Health. 
The medical-biological testing of the developed drinks has confirmed that the 
addition to the diet of fruit and vegetable beverages with a nut supplement allows to 
maintain and stabilize the indicators that characterize the state of the immune system 
within the normal range. Thus, the average content of hemoglobin in a separate 
erythrocyte increased by 3.86%, the average concentration of hemoglobin in the 
erythrocytic mass - by 3.79%, indicating an improvement in hematopoietic activity 
of the bone marrow and metabolic processes in the persons of the main group 
compared to the control group. In turn, it contributes to increasing the oxygen 
capacity of the blood and the best oxygenation of the tissues. 
The main provisions on the basis of which the estimation of economic and 
socio-economic efficiency of functioning of developed and implemented 
technologies on the qualitative and quantitative levels is given. The complex 
indicator of competitiveness of new beverages exceeds the corresponding value of 
control and corresponds to promising and highly promising products. The social 
effect from introducing developments into practice is to expand the range of 
beverages of health-improving purposes, to ensure the normal livelihoods of people, 
to prevent diseases and to meet consumers' demand for this group of beverages. 
The economic expediency of introducing the developed proposals in 
restaurants, as well as the attractiveness of scientific developments as an object of 
investment investments has been proved. The calculations confirm the economic 
effect of the introduction into the production of resistant beverages. In case of an 
increase in the volume of sales of the proposed products by 174 thousand UAH. the 
yield increase will be 4000 UAH / t. 
The results obtained in the work were tested at restaurant enterprises: Cafe 
Edelweiss, FOP Chub S.P. Reshetylivskyi district of the Poltava region, cafe 
"Oriana" ST "Cooperative technical school" Poltava, Open Society "Renaissance" 
p. Patrakivka of the Khorol district of Poltava region, Cafe "Khutorok" FOP Sencha 
Yu.K. Poltava, cafe "Yunost" LLC JI ES EN Group Poltava, FOP "Dakhno SB" 
Poltava, Cafe "Khutorok" FOP Sencha Yu.K. Poltava. The research results are 
implemented in the PUTET educational process. 
 
Key words: technology, beverages, resistance action, walnut, milk-wax 
maturation, pericarp, extraction, extractant, biologically active substances, plant 
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